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1. Hyrje

PMH éshté pérshkruar dhe éshté definuar me Kodin e Codex Alimentarius Parimet e Higjienés
Ushgimore CAC/RCP Kor.3 (1997), e ndryshuar né 1999. Informacioni i méposhtém éshté bazuar né
parimet e plotésuara nga Legjislacioni i BE dhe né praktiké.
Rregulloret e PMH i adresojné céshtjet gé lidhen me mbajtjen e té dhénave, kualifikimin e stafit,
higjienén publike, verifikimin (kontrollin) e pajisjeve dhe shgyrtimin e ankesave.Operatorét e Biznesit
Ushgimor duhet té aplikojné praktikat higjienike té caktuara né kété dokument pér té:

- Siguruar ushgim i cili &shté i sigurté dhe i pérshtatshém pér konsum;

- Siguruar gé konsumatorét kané informacion té garté dhe lehté té kuptueshém, me ané té
etiketimit dhe mjeteve tjera té duhura, pér té iu mundésuar atyre gé té mbrojné ushgimin e tyre
nga kontaminimi dhe rritja apo mbijetesa e patogjenéve té krijuar né ushgim me ané té ruajtjes,
procesimit dhe pregatitjes né ményrén e duhur; dhe

- Té kené besimin tek ushgimi i tregtuar.

Udhézuesi éshté pérgatitur bazuar né rregullorén e higjienés sé ushgimit té aktit ligjor té Kosovés si
dhe éshté adaptuar dhe pérshtatur ményrés sé pérgatitjes dhe shérbimit té ushgimit né vendin toné.

Kush duhet té marré pérgjegjési pér Praktikén e Higjienés sé Miré?

kété udhézues.

Si do té pérfitojé nga pérdorimi i kétijé udhézuesi?
Pérdorimi i udhézuesit né biznesin tuaj do t’iu ndihmojé qé té:
» Té punoni me rregullat e reja té higjienés,

» Tregoni cka béni gé té pregatitni ushgim té sigurt,
 Té trajnoni stafin,
« T& mbroni reputacioni e biznesit tuaj,

 Té pérmirésoni biznesin tuaj, p.sh duke hudhur mé pak ushgim



2.1 Kros - kontaminimi

Kros — kontaminimi éshté njé nga shkaktarét mé té réndomté té helmimit me ushgim. Ndodhé atéheré
kur bakteriet e démshme shpérndahen né njé ushgim nga pajisja, duart, sipérfagja apo ushqimi tjetér.

Kéto bakterie shpesh vijné nga mishi i papérpunuar , shpezét (mishi) dhe vezét. Késhtu gé éshté e
réndésisé sé vecanté qé té manovrohet me kéto ushgime me kujdes.

Burimet tjera té baktereve mund té pérfshijné :
* stafin

* insektet (sémundjet)

* pajisjet

* rrobat

Mos harroni gé ju duhet ta mbroni ushqimin nga “kontaminimi fizik” kur (objektet hyjné né
ushgim, p.sh. gota e thyer apo copéza té mbéshtjellésve) dhe “kontaminimi kimik” ku
(substancat kimike kalojné né ushgim, p.sh pastrimi i produkteve apo kemikalet pér kontrollin e
insekteve).



2.2 Kontaminimi fizik dhe kimik

Eshté shumé me réndési gé té parandalohen objektet dhe kemikalet té hyjné né ushgim.

Ndigni udhézimin e prodhuesit se si té pérdoren dhe té ruhen kemikalet pér pastrim. Ruani kemikalet
ndarazi nga ushgimi dhe sigurohuni gé ato kané etiketa té garta.

Pse?
Kjo éshté qé té parandalohet gé kéto kemikale té hyjné né ushgim.
Mbani ushgimin té& mbuluar. Kjo ndihmon gé gjérat mos té bien né ushqgim.

Sigurohuni gé béni kontrolla efektive pér insekte

3. Higjiena personale
Pérsoneli duhet gjithmoné t’i lajé duart para pregatitjes sé ushgimit.
Larja e duarve éshté njé nga ményrat mé té mira pér té parandaluar pérhapjen e bakterieve.

| téré stafi duhet té barté rroba té pastra kur punon me ushgim. Teoritikishté ata duhet té€ ndérrohen né
rroba té pastra té punés para fillimit té punés dhe té mos i bartin kéto rroba jashté zonés sé pregatitjes
sé ushgimit.

Rrobat jané burim i kontaminimit me bakterie né zonat e pregatitjes sé ushqgimit. Bartja e rrobave té
pastra ndihmon qé kjo té parandalohet.

Pér ményrén ideale, rrobat e punés duhet té kené méng té gjata dhe té kené ngjyreé té qelté (z’dritshme)
(gé té shihet ndyrésira- e ndotur) pa xhepa té jashtém.



Kjo parandalon gé Iékura té prek ushgimin dhe ndalon né rénien e gimeve dhe gjésendeve né xhepa
(té cilat mund té pérmbajné bakterie).

Rekomandohet gé stafi té bart pérparése té pastra apo pér njé pérdorim mbi rroba vecanérishté kur
punohet me mish/mish té shpezve té papregatitur dhe vezé.

Pérparésja ju ndihmon né ndalimin e ndotjes dhe bakterieve gé té depértoj né rroba dhe ato mund té
higen leht pér pastrim apo té hudhen nése jané pér njé pérdorim.

Pérsoneli duhet té mbajé flokét té lidhura prapa dhe té mbajné kapel apo rrjeté pér floké, kur
pregatisin ushgim.
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Nése flokét nuk jané té mbuluara apo té lidhura prapa, ka mundési mé té madhe gé ato té biejné né
ushgim dhe gé ai/ajo t’i prek ato me doré.

Stafi nuk duhet té barté ore dore apo bizhuteri kur pregatitet ushgimi .

Orét dhe bizhuterit mund té mbledhin dhe té pérhapin ndotjen dhe bakteriet e démshme, apo té biejné
né ushqgim.

Aktivitetet si: pirja e duhanit, pértupja e camcakezéve, prekja e fytyrés apo hundés si dhe kollitja apo
teshtitja jané té ndaluara pér pérsonelin gé merret me pregatijen dhe servimin me ushgim.

Té gjitha kéto dérgojné né prekjen e fytyrés apo gojés. Bakteriet e démshme mund té kalojné nga
fytyra apo goja e ndokujt né duar dhe pastaj né ushgim.



4. Pastrimi dhe dezinfektimi

Pastrimi efektiv éshté thelbésoré pér ti ménjanuar bakteriet e démshme dhe ti ndaloj ato gé té futen né
ushqim.

Kjo pjesé ju tregon rreth pastrimit efektiv, si té lahet dhe pastrohet derisa jeni né 1évizje dhe krijimi i
njé orari té pastrimit.

Pastrimi né ményré efektive

Pastrimi efektiv éshté thelb&soré pér ti ménjanuar bakteriet e démshme dhe ti ndaloj ato gé té futen né
ushgim.

Ndigni udhézimet e prodhuesit se si té pérdoren kemikalet e pastrimit.
Pse?

Kjo éshté me réndési pér tu siguruar gé kemikalet kané pasur sukses. Pastroni sipérfaget e punés dhe
pajisjet térésishté ndérmjet punéve. Lani dhe dezinfektoni ato pas pregatitjes sé mishit té papérpunuar
apo vezéve. Kjo ndihmon né parandalimin e ndotjeve dhe bakterieve té pérhapen né ushgime tjera prej
sipérfages apo pajisjes.

4.1Pastrimi me prioritet té lart

Rregullishté pastroni / fshini dhe dezinfektoni té gjitha mjetet té cilat njerézit i prekin shpesh, siq jane
sipérfaget, lavamani, rubineti, dorezat e derés, ndérprerésat né pérfundim té ¢do dite/ndérrimi.

Eshté e réndésishme gé ti mbani kéto té pastra qé té parandaloni pisllékun dhe bakteriet té pérhapen né
duart e njerézve dhe pastaj prej duarve ne ushgim dhe pjesé té tjera. Tharja né ményré natyrale
ndihmon paradalimin e bakterieve té pérhapen né kéto gjésende né peshkiré apo pélhuré e cila pérdoret
pér fshirje (tharje).



Lani dhe dezinfektoni frizat rregullishté né kohén kur brenda nuk ka shumé ushgim. Transferoni
ushgimin né njé friz tjetér apo né njé vend tjetér té ftohté té sigurt dhe mbajeni té mbuluar. Kushtoni
vémendje té vecant¢ sa shpesh i pastroni pjesét e pajisjeve gé kané pjesé lévizése (¢montuese).

Lani pjatat, pjesét e enélaréses, mjetet dhe pjesét cmontuese nése éshté e mundur. Nése nuk keni
enélarése, lani pjatat, mjetet etj, né ujé té nxehté té sapunosur (detergjent I holluar). Higeni yndyrén
dhe ndonjé copé ushqgimi apo pisllék. Pastaj futni ato né ujé té pastér shumé té nxehté. Lérini geé ti
thané ajri, apo fshini me ndonjé pélhur té pastér pér njé pérdorim.

Enélaréset i lajné gjésendet térésishté né témperaturé shume té larté, késhtugé kjo éshté ményré e miré
pér té pastruar mjetet dhe té asgjésohen bakteriet (dezinfektim).

4.2 Larja e duarve

Sigurohuni gé i téré stafi gé punon me ushgim i lané duart né ményré té rregullté:
Pas hyrjes né kuzhiné p.sh.pas pauzés apo pas kthimit nga toaleti,

Para prekjes sé ushqgimit té gatshém pér ngrénie,

Pas prekjes sé mishit té papérpunuar dhe vezéve,

Pas pastrimit té kantave té bérllogut,

Pas prekjes sé ndonjé té care apo pas ndérrimit té veshjes (rrobave).
Pse?

Bakteriet mund té pérhapen shumé lehté nga duart e njerézve né ushqim, sipérfage té punés, pajisje.
Larja efektive e duarve ndihmon né parandalimin e késaj.

Ményra efektive e larjes sé duarve:
Hapi I: lagni duart térésishté né ujé té vakét dhe merrni sapunin e 1éngét né péllémbén e njérés doré,
Hapi 1l: férkoni duart sé bashku pér té béré shkumé,

Hapi 111 férkoni shuplakén e njérés doré né pjesén e pasme té dorés tjétér dhe pérmes gishtave. Pastaj
pérsérite me dorén tjetér,

Hapi 1V: férkoni mes té gjithé gishtave né dy duart dhe rreth gishtit t¢ madhé, pastaj majet e gishtave
dhe thonjté,

Hapi V : shpérlani sapunin me ujé té pastér,

Hapi VI : fshini duart me peshkiré (peshqir) pér njé pérdorim. Ndaleni rubinetin me peshkiré dhe
pastaj hudheni peshqirin.



Nése mendoni qé ndonjé anétaré i stafit nuk i ka laré duart, sigurohuni gé ti lajné menjéheré dhe
térhigjani vémendjen se sa e réndésishme éshté qé ti lajné duart kur punojné me ushqgim.

4.3 Pélhurat (pér pastrim)

Pélhurat mund té jené njé nga shkaktarét kryesoré té kros-kontaminimit né kuzhing. Eshté thelbésore
té pérdoren ato né ményré té sigurt, pér parandalimin e pérhapjes sé bakterieve.

Pérdorni pélhura pér njé pérdorim kurdo gé éshté e mundur dhe hudhni ato pas ¢do pune.

Gjithmon pérdorni pélhura té reja ose pélhura té posa-pastruara qé té fshini sipérfaget e punés, pajisjet
apo enét (veglat) e kuzhinés té cilat pérdoren pér ushgimin e pregatitur.

Eshté vecanérishté me réndési gé té mbrohet ushgimi i gatshém pér konsum nga bakteriet. Kjo sepse
ky ushgim nuk trajtohet me zierje késhtuqé bakteriet né ushgim nuk do té asgjésohen.

Largoni pélhurat (e pérdorshme pérséri) pér njé pastrim té ploté pas pérdorjes sé tyre tek mishi i
papregatitur, mishi i shpezve, vezét ose perimet e papregatitura — dhe sipérfagen ku kané prekur kéto
ushgime.

Mishi i papregatitur, mishi i shpezéve (i papregatitur) dhe vezét, kané mundésin mé té madhe gé té
pérmbajné bakterie t& démshmé sesa ushgimet tjera. Balta (dheu) né perime mundet gjithashtu té
pérmbajé bakterie té€ démshme. Nése pérdorni pélhurat pér mé shumé pérdorime sigurohuni gé ato té
pastrohen térésisht, té dezinfektohen dhe té thahen pas ¢do pérdorimi

Pérdorimi i pélhurave té papastra mund té shpérndaj shumé lehté bakteriet.
Cikli i nxehté i pastrimit do ti pastroj pélhurat térésishté dhe do ti asgjésoj bakteriet (dezinfektim).

Nése i pastroni dhe i dezinfektoni pélhurat me doré, sigurohuni qé i téré ushgimi dhe ndotja éshté
hekur para se ti dezinfektoni ato. Pérdorni ujé té nxehté qé ti dezinfektoni pélhurat.
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Nése ushqgimi dhe pislléku éshté ende né pélhura, kjo do té pamundésoj procesin e dezinfektimit qé té
jeté efektiv, késhtugé bakteriet e démshme mund té mos asgjésohen.

Pérdor pélhura té ndryshme pér puné té ndryshme.

Larja e enéve — pérdorni pélhuré té enéve

Pérdorni pélhura pér njé pérdorim ose peshqira té letrés pér punét né vazhdim:
Fshirja e sipérfageve,

Fshirja e té lagurave ,

Fshirja e duarve,

Fshirja e skajeve té enés para servimit,

Tharja e elementeve tjera.

Cka té béhet nése gjérat shkojné keq ?

Nése véreni pélhura té papastra né kuzhiné, largoni ato menjéheré pér tu pastruar ose hudhni.

Si té ndalohet gé mos té ndodhé kjo pérséri ?

Konsideroni pérdorimin e pélhurave pér njé pérdorim vetém, nése tashmé nuk jeni duke i pérdorur ato.

Nése medoni se stafi juaj ka pérdorur pélhuré té papastér, pastroni, dezinfektoni dhe thani cdo pajisje,
sipérfage ose ené kuzhine gé ka prekur ajo pérlhuré.

Rriteni furnizimin me pélhura njé pérdoriméshe/pélhura té pastra.
Trajnoni stafin pérséri me kété metodé té sigurisé.

P&rmirésoni ményrén e menagjimit.

4.4 Orari i pastrimit

Orari i pastrimit éshté njé mjet i dobishém pér t’ju ndihmuar g€ té keni njé pastrim efektiv né biznesin
tuaj.

Disa gjésende duhet té pastrohen mé shpesh e disa duhet té dezinfektohen. Juve nuk ju duhet té
dezinfektoni ¢do gjé. Koncentrohuni né ato sende gé kané kontakté me ushqgim dhe ato gé preken
vazhdimish, dorezat e dyerve p.sh.
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Ju gjithashtu duhet té dezinfektoni sipérfaget apo mjetet gé kané gené né kontakt me mish té
papérpunuar ose vezé apo gé jané lagur nga kéto ushgime.

Mijetet qé duhet té pastrohen dhe té dezinfektohen :
Mijetet qé kané gené né kontakt me ushgimin

- Sipérfaget e punés dhe dérrasat pér prerje,

- Mjetet p.sh. thikat,

- Frizat,

- Pajisjet me pjesé lévizése, p.sh. mikserat e ushqgimit, prerésit dhe procesorét,
- Lavamanét dhe gotat e sapunit (té Iéngshém),

- Pélhurat me shumé pérdorime dhe rrobat e punés,

- Makina pér akull

Gjésendet gé preken shpesh

- Kantat e bérllogut, fshesa dhe shtupat e dyshemesg,
- Dorezat e derés, rubineta, ndérprerésit dhe kontrolluesit tjeré,
- Hapésit e kanageve, telefonat

Gjesendet gé duhet pastruar

- Dyshemeja, muret, tavani

- Pjesét e ruajtjes dhe frizat

- Pjesét pér bérllog dhe tubacionet

- Mikrovalét, furrat , enélarésit, kabinetét pér mbajtjen e nxehtésisé dhe ata té ekspozimit
- Vet-shérbimet dhe zonat e stafit

Pér cdo pjesé apo grup pjesé shkruani né orarin tuaj té pastrimit se cka béni ju
Pérfshini detaje né:

- Si i pastroni ato gjésende,

- Cfaré kemikale pérdorni dhe si i pérdorni ato,
- Cfare pajisje pérdorni,

- Sashpesh i pastroni ato.

4.5 Pérshtatshméria pér puné

Stafi duhet té jeté i pregatitur (pérshtatur) pér puné né ¢do kohé. Kjo do té thoté gé ata nuk duhet té
Iéngojné apo té bartin ndonjé sémundje gé mund té shkaktoj ndonjé problem né siguriné e ushgimit.
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Cdo anétaré i stafit i cili ka diarre apo té vjellura, duhet té raportojé tek menagjeri menjéheré dhe ose
té qéndroj né shtépi apo té dérgohet menjéheré né shtépi nése éshté né puné. Stafi duhet gjithashtu ta
lajméroj menagjerin nése kané gérrvishje ose plagé.

Njerézit gé Iéngojné nga kéto simptome shpesh bartin bakterie té démshme né duar dhe mund ti
pérhapin ato né ushgim ose né pajisjet gé i prekin.

Gérvishjet dhe plagét duhet térésishté t¢ mbulohen me ndonjé fasho rezistente ndaj ujit dhe me ngjyré
té zdritshme. Kjo éshté pér parandalimin e bakterieve nga gérvishjet apo plagét, té kaloj né
ushgim.Shkruani né ditarin tuaj ¢cka nuk ka shkuar miré dhe cka keni béré ju.

Pse?

Kjo éshté pér arsye gé ata té kuptojné se disa lloje té sémundjeve mund té ndikojné né siguriné e
ushqimit dhe se ata duhet t’u tregojné menagjerave té tyre pér kéto lloje té sémundjeve.

5. Kontrolli kundér insekteve

Kontrolla efikase kundér insekteve éshté thelbésore pér té mbajtur insektet jashté objektit dhe pér t’i
parandaluar ato qé té pérhapin sémundje té démshme.

Kontrolloni objektin rregullishté pér shenja té insekteve.
Pse?

Insektet bartin bakterie t& démshme.

Si e béni kété?
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Kur kontrolloni ju pér insekte?

Njé mundési éshté qé té angazhoni njé kontraktues pér kontrollin e insekteve.

Kontrolloni térésishté dérgesat pér shenja té insekteve. Mos pranoni dérgesa nése véreni shenja té

insekteve si p.sh paketat e grimcuara.

Insektet mund té hyjné né objektet e juaja pérmes paketave.

Mbani zonat e jashtme té pastra dhe higeni barin e keq. Sigurohuni gé kovat té kené kapak gqé mbyllet

miré dhe té lehta pér tu pastruar.

Bari i keq dhe plehrat mund ti térheqin insektet dhe té jené ushgim dhe strehé pér to.

Brejtésit
Shenjat e tyre
— ‘ ‘
7R
-

—

Shenja té vogla té kémbéve né pluhur, glasa, bira né mure dhe dyer, mallrat apo paketimet e
grimcuara, njolla apo shenja té yndyrshme, njolla té urinés né paketime té ushgimeve.

Mizat dhe insektet fluturuese p.sh tenja
Trupa té insekteve, insekte té gjalla, membrane, gumézhimé apo zukatje, vemje.
Vezé dhe pélhura vezésh, Iékura té ndérruara, glasa.

Copéza té vogla té rérés apo dheut, insektet veté, milingonat fluturuese né ditét e nxehta.

Zogjté
Pupla, glasa, strofulla, zhurmé, dhe vet zogjté.
Inseket né lévizje, vecanérishté né ushgim té thaté, vemje té vogla.

Nése shihni shenja té mbledhjes sé insekteve thirrni kontraktuesin pér kontrollin e insekteve
menjéheré. Shkruani detajet e kontraktuesit tek kontaktet néditarin tuaj.

Nése mendoni se ndonjé pajisje, sipérfage apo ené éshté prekur nga insektet, ato duhet té pastrohen, té

dezinfektohen dhe té thahen pér parandalimin e pérhapjes sé bakterieve.
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Nése mendoni se ushgimi éshté prekur nga insektet né ndonjé ményré, hudheni.
Si té parandalohet kjo.

Béni kontrollin pér insekte mé shpesh. Eshté e domosdoshme, gé té vendoset siguria pér t’u mbrojtur
nga kacabuté, mizat dhe minjét apo té angazhohet ndonjé kompani profesionale pér kontrollin kundér
insekteve.

Pérmirésoni trajnimin e stafit né njohjen e shenjave té insekteve dhe inkurajoni ata té raportojné
problemet menjéher.

Kurré mos lejoni qé kontrolli ndaj insekteve kemikalet/kurthet pérfshiré edhe sprejat, té bijné né
kontakté me ushgimin, sepse ato jané helmuese pér njeriun.

Sigurohuni gé ushgimi apo pjatat e palara nuk jané I&né jashté gjaté natés , sepse ato jané burim |
ushgimit pér insekte.

5.1Mbeturinat e ushqimit

1. Mbeturinat e ushgimit, nénproduktet dhe mbeturinat e tjera duhet té largohen nga hapésirat ku
ushgimi éshté i pranishém sa mé shpejté gé té jeté e mundur, ashtu qé té evitohet akumulimi i tyre.

2. Mbeturinat e ushgimit, nénproduktet e pa-ngrénshme dhe mbeturinat e tjera duhet t¢ ménjanohen
né kontejneré gé mbyllen, pérve¢ nése operatorét e biznesit me ushgim mund té déshmojné para
Autoritetit competent, se llojet e tjera té kontejneréve apo sistemet e evakuimit gé pérdoren jané té
pérshtatshme. Kéta kontejneré duhet té jené té konstruksionit té pérshtatshém, té mbajtur né gjendje té
mirg, té jené lehté té pastrueshme dhe, aty ku éshté e nevojshme té dezinfektohen.

6.Mirémbajtja dhe Higjiena ambientale

Mirémbajtja efektive éshté thelbésore qé t’ju lejoj t€ pastroni n€ ményré t€ duhur dhe t€ mbani insektet
larg.

Pajisjet pér prodhim nuk duhet t¢ mbahen jashté ndérmarrjes

Riparoni démtimet strukturale posa té ndodhin, p.sh. muri i njomé/i lagét, pllakat e thyera, birat né
mure apo dritare.

Pse?

Démtimi struktural mund ta béjé objektin tuaj mé té véshtiré pér tu pastruar dhe mund ti téheqin
insektet.
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Kontrolloni ventilatorét dhe filterat rregullishté pér tu siguruar gé jané duke punuar miré dhe jané té
liré nga yndyra dhe ndotja.

Kjo éshté gé té siguroheni se ventilatorét dhe filterat jané duke e kryer punén siq duhet.
Ndérroni dérrasat pér prerje té cilat jané té vjetruara dhe damtuara.

Ndotjet dhe bakteriet mund té mblidhen né ¢cdo pjesé ku dérrasa nuk éshté e rrafshét.
Riparoni ose ndérroni ¢do pajisje apo ené gé éshté e démtuar apo ka ndonjé pjesé té cliruar.
Pislléku dhe bakteriet mund té mblidhen né ¢do pjesé té démtuar.

Gjuani ¢do ené té caré apo té krisu.

Ndytésira dhe bakteriet mund té mblidhen né té cara ose té krisura.

Sigurohuni gé mjeti juaj pér gatim, mbajtje té nxehtésisé dhe ftohje mirémbahet miré dhe punon né
rregull, pér shkak tw siguris sé ushgimit.

Si té parandalohet kjo?
Béni kontrollat e mirémbajtjes mé shpesh.

Inkurajoni stafin té raportojné démtimet strukturale apo problemet me mjete, késhtugé gé ju té
informoheni rreth problemit herét.

Trajnoni stafin pérséri rreth késaj metode té sigurisé.

Pérmirésoni mbikéqyrjen e stafit.

Menagjoni

Kontrolloni objektin tuaj rregullishté pér ndonjé démtim struktural apo problem me pajisje.

Merruni me problemin sa mé shpejté qé éshté e mundur para se ato té béhen mé té véshtira apo té
ndikojné né siguriné e ushgimit.

Béni shénime né ditarin tuaj pér kontrollat e mirémbajtjeve dhe mbani gjithashtu shénime pér ndonjé
riparim gé e keni béré.
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7. Mirembajtia dhe pergaditja e ushqgimit

Kérkesat e pérgjithshme pér lokalet ushgimore

Lokalet ushgimore duhet té mbahen té pastra dhe duhet té mbahen né gjendje té miré.

Vaskat e tualeteve duhet té jené né dispozicion dhe duhet té jené té lidhura né sistem efektiv té
drenazhimit. Lavamanét nuk duhet té jené té hapur ndaj dnomave né té cilat procesohet
ushgimi.

Lavamanét e duarve duhet té jené né dispozicion, né lokacion té pérshtatshém dhe té dizajnuar
pér pastrimin e duarve. Aty duhet té jeté né dispozicion uji i ftohté dhe i ngrohté, materiale pér
pastrimin e duarve dhe pér tharje higjienike. Mjetet pér pastrimin e ushqgimit duhet té jené té
ndara nga mjetet pér pastrimin e duarve. .

Qarkullimi mekanik i ajrit nga zona e kontaminuar né zonén e pastér duhet té shmanget.
Sistemet e ventilimit duhet té jené té instaluara né até ményré qé té mundésohet lehtésishté
ndérrimi i filterave dhe pjeséve tjera qé duhet té pastrohen apo té ndérrohen. .

Hapésirat sanitarike duhet té kené ventilim adekuat natyral apo mekanik.
Hapésirat ushgimore duhet té kené ndrigim té mjaftueshém natyral ose artificial..

Mijetet e drenazhimit duhet té jené adekuate pér arsyen e tyre. Ato duhet té jené té dizajnuara
dhe té instaluara né ményré gé té shmanget rreziku i kontaminimit, aty ku kanalet e
drenazhimit jané té hapura apo pjesérishté té hapura duhet té sigurohet gé mbeturinat nuk
rrjedhin né drejtim apo né zonén e pastér, né vecanti né pjesét ku ka mundési gé ushgimi té
paragesé rrezik té larté pér konsumatorin final. .

Faktorét e pastrimit dhe dezinfektuesit nuk duhet té mbahen né zonat ku procesohet ushgimi
(shih planin e pastrimit) dhe:

Operatorét e Biznesit Ushgimor duhet té marrin mostra né baza té sistemit vet-kontrollues (p.sh.

pér t’1 dérguar ato né laboratoré t€ akredituar), dhe pér verifikimin e pastrimit dhe té

dezainfektimit duhet té implementohen masat e mikro-kontrollit.

7.1 Ndarja e ushgimit

Ndarja e ushgimit té papérgatitur dhe ushqgimit té gatshém pér ngrénie éshté thelbésore pér
parandalimin e pérhapjes sé bakterieve té démshme.

7.2 Dorézimi

Planifikoni kohén e dorézimit, nése éshté e mundshme, mishi i papregatitur edhe ai i shpezéve té arrijé
né kohé té ndryshme me ushgimet tjera.

Shkarkoni ngarkesén né zoné té pastér. Nxjerrini nga paketimi dhe gjuani paketimin.
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Kjo ndihmon né parandalimin e bakterieve té pérhapen nga mishi i papérpunuar né ushgimin tjetér.

Kjo parandalon paketimin e jashtém apo rrjedhjet nga ngarkesat té pérhapin bakterie. Paketimi mundet

gjithashtu té pérmbajé insekte.

Transportimi

Transportuesit dhe/ose kontejnerét e pérdorur pér transportimin e gjérave ushgimore duhet té
mbahen té pastér dhe né kushté té mira, me géllim qé té mbrohen gjérat ushgimore nga
kontaminimi dhe duhet, kur éshté e domosdoshme, té dizajnohen dhe té konstruktohen né até
ményré gé té mundésojné pastrimin dhe dezinfektimin adekuat.

Bagazhet né automjete dhe /ose kontejnerét nuk duhet té pérdoren pér asgjé tjetér
pérveq gjérave ushgimore pasigé kjo mund té rezultoj me kontaminim,

Kur transportuesit dhe/ose kontejnerét pérdorén pér transportimin e ndonjé gjéje tjetér pérveq
ugjérave ushgimore né té njejtén kohé, aty duhet, kur éshté e domosdoshme, té béhet ndarje
efektive e produkteve.

Kur transportuesit dhe/ose kontejnerét pérdoren pér té transportuar ndonjé gjé tjetér pérveq
gjérave ushgimore ose pér trasnportimin e gjérave té ndryshme ushgimore, duhet té keté njé
pastrim efektiv pas ¢do ngarkese né ményré qé té shmanget rreziku i kontaminimit.

Gjérat ushimore né transportues dhe/ose kontejner duhet té vendosen dhe t& mbrohen né até

ményré gé té minimizojné rrezikun e kontaminimit.
- Kur éshté e nevojshme, transportuesit dhe/ose kontejnerét e pérdorur pér transportimin e

gjérave ushgimore duhet té kené mundésiné e mirémbajtjes sé gjérave ushgimore né
temperaturé té pérshtatshme dhe té mundésojné monitorimin e atyre temperaturave.

7.3 Ruajtja

Ruani ushgimin e papregatitur dhe ushgimin e gatshém pér ngrénie ndarazi. Nése ato jané né té njejtin
friz ruani mishin e papregatitur nén mishin e gatshém pér ngrénie. Ushgimi i paketuar dhe jo i

paketuar duhet t& mbahen ndarazi nga njéri tjetri.

Kjo ndihmonné parandalimin e pérhapjes sé bakterieve nga ushgimi i papregatitur né ushgimin e
gatshém pér ngrénie.
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7.4 Aspektet e pérgjithshme té pérgatitjes

Pérgatitni ushgimin e papérpunuar dhe ushgimet tjera né pjesé té ndryshme. Nése kjo éshté e
pamundshme ndani ato duke i pregatitur né kohé té ndryshme dhe pastroni miré ndérmjet pregatitjeve.

Kurré mos i pérdorni dérrasat e njejta apo thikat e njejta pér pregatitjen e ushgimit té papérpunuar dhe
ushgimit té gatshém pér ngrénie (pérveq nése ato jané pastruar térésishté dhe jané dezinfektuar)

Kjo ndihmon né parandalimin e pérhapjes sé bakterieve nga ushgimi né ushgim.

Bakteriet e démshme nga mishi i papérpunuar mund té pérhapen nga dérrasa apo thikat né ushgim
tjetér.

7.5Pregatitja (zierja) p.sh. zgara

Kur shtoni produkte nga mishi i papérpunuar, sigurohuni qé ato mos té prekin apo té mos pikin né
ushgimin gé tashmé éshté pregatitur.

Bakteriet mund té pérhapen nga mishi i papregatitur né ushgime tjera té cilat nuk do té jené mé té
sigurta pér tu ngréné.

Eshté e réndésishme gé té mbahet ushgimi i mbuluar gé té mbrohet nga bakteriet e démshme. Kjo
éshté vecanérishté e réndésishme pér ushgimin e pregatitur dhe ushgimin e gatshém pér ngrénie.
Gjithmone pérdorni ené ose gese gé jané té dizajnuara pér ruajtjen e ushgimit. Mbulesat e sygjeruara té
ushgimit pérfshijné folie, gese té holla, kuti plastike me kapak, apo gese pér ngrirje. Mos e ruani
ushgimin né kuti té hapura.
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Kur e mbuloni ushgimin:

- Shigoni udhézimet e prodhuesit pér té paré nése mbulesa éshté e pérshtatshme pér até qé ju jeni
duke e pérdorur,

- Gjthmoné sigurohuni gé ushgimi éshté mbuluar ményrén e duhur,

- Sigurohuni gé mos té bie mbulesa né ushaqi,

- Kur mos e ri-pérdorni folien, geset e holla apo geset pér ngrirje,

- Sigurohuni gé kutit plastike té pastrohen, té dezinfektohen dhe té thahen ndérmjet
pérdorimeve.

Cka té béhet nése gjérat nuk shkojné miré

Nése mendoni gé ushgimi i gatshém pér ngrénie nuk éshté mbajtur i ndaré nga mishi i papérpunuar,
gjuajeni.

Nése pajisja/sipérfagja/ena kané prekur mishin e papérpunuar pastroni, dezinfektoni dhe thani gé té
parandalohet pérhapja e bakterieve.

7.6 Ftohja
Ftohja e ushgimit né ményré té duhur ndihmon né ndalimin e rritjes sé bakterieve.

Disa ushgime duhet té géndrojné té ftohta pér ti mbajtur ato té sigurta, si qumshti kremi, deserti,
ushgimi i zier, ushgimi me shenjén i vlefshém deri mé” dhe ushqimi né té cilin shkruan né etiket
mbajeni né friz.

Kjo pjesé ju flet pér ruajtjen dhe ekspozimin e ushqgimit té ftohté, ftohja e ushgimit té nxehté, ngrirja
dhe shkrirja.

Vendi i ftohté pér ruajtje dhe ekspozimi ushqimit té ftohté
Bakteriet mund té zhvillohen né ushgim gé nuk mbahet miré né té ftohté.
Disa ushgime te caktuara duhet té& mbahen té ftohta pér ti mbajtur ato té sigurta, p.sh.

- Ushgimi me afat pérdorimi,

- Ushqgimin ku thuhet “ruaje né frigorifer”,

- Ushqgimi gé éshté gatuar dhe nuk do té servohet menjéher,
- Ushgimi | gatshém pér ngrénie si saladat dhe desertet.

Ndidigni udhézuesin e prodhuesit se si té pérdorni frizin dhe pajisjet tjera ftohése.

Eshté me réndési té pérdoret pajisja né ményrén e duhur pér tu siguruar gé ushgimi éshté duke u
mbajtur mjaft ftohte.
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Vendosni vetém até sasi té ushgimit gé mendoni se ju nevojitet. Ekspozoni pér kohén mé té shkurt té
mundshme.

Eshté me réndési t& mbahet ushgimi i ftohté né temperaturé té ulét derisa éshté né ekspozim pér
paradalimin e pérhapjes sé bakterieve né ushgim.

Kontrolloni

Rekomandohet gé frigoriferi dhe mjeti ftohés pér ekspozim duhet té rregullohet varésishté nga ushgimi
gé gjendet né té:

- max prej +2°C nése ka peshk té freskét - max prej +3°C nése ka p.sh. mélqi, veshke,
- max prej +4°C nése ka mish té shpezéve,

- max prej +7°C nése ka mish vici apo nése ruani ushqim té zier

Ju duhet té kontrolloni temperaturén e pajisjes tuaj ftohése sé paku njé heré né dité duke filluar me
kontrollat hapése.

Ushgimi i ftohté i pregatitur duhet t&¢ mbahet né 7 gradé max. né byfe, ju duhet té pérdorni pajisje
ekspozuese té pérshtashme pér ta mbajtur até né 8 gradé ose mé poshté. Nése ofrohen ushgime té
ngrohta, kéto mbahen né kuti té cilat e mbajné nxehtésin sé paku né 63 °C.

Nése kjo nuk éshté e mundshme ju mund ta ekspozoni ushgimin tuaj jashté vendit té ruajtjes pér 4 oré.
Kété mund ta béni vetém njé heré.

Pas késaj here ju duhet ta vendosni ushgimin prapa né friz pér ta mbajtur né 8 gradé apo edhe mé
poshté derisa té pérdoret apo duhet ta gjuani.

Nése e nxirrni ushgimin jashté nga vendi i ruajtjes pér ekspozim, mbani né mend té mos e pérzieni
ushgimin e ri me ushgimin gé tashmé éshté né eskpozim. Kjo mund té dérgoj gé ushqimi i vjetér té
géndroj aty pér kohé té gjaté.

Nése ushgimi né ekspozim nuk éshté mbajtur né temperaturé té ftohté t€ mjaftueshme pér mé shumé
se katér oré, hudheni.

7.7 Ftohja e ushqimit té nxehté

Bakteriet e démshme mund té krijohen né ushgimin i cili nuk éshté i ftohur sa mé paré té jeté e
mundur.

Nése keni ushqim té pregatitur té cilin nuk do ta servoni menjéher, ftoheni sa mé shpejté té jeté e
mundur dhe pastaj vendoseni né friz.
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Pse?
Bakteriet mund té krijohen né ushgimin i cili éshté Iéné gé té ftohet ngadal.
Shmangni pregatitjen né avancé té sasive té médha té ushqimit, pérveq nése njé e tillé ju nevojitet.

Ndajeni ushgimin né porcione mé té vogla dhe kulloni né kuti me sipérfage t€ médha né ményré gé té
mundésohet ftohja e shpejté.

Pse?

Sasité mé té vogla té ushgimit ftohen mé shpejté.

Pérzijeni ushgimin rregullishté derisa éshté duke u ftohur.

Pérzierja ndihmon qgé ushgimi té ftohet né ményré té barabart.

Mbuloni ushgimin dhe vendoseni né njé zoné mé té ftohté. (p.sh. depo e ushgimeve)
Pérdoreni ftohésin me fryerje pér ta ftohur ushgimin.

Ftohési me fryerje éshté i dizajnuar pér té ftohur ushgimet e nxehta shpejté dhe sigurt.

7.8 Shkrirja
Bakteriet e démshme mund té krijohen né ushqgim i cili nuk éshté shkriré né ményrén e duhur.

Ushqgimi duhet té shkrihet térésisht para zierjes (pérveq nése udhézimet e prodhuesit ju thojné gé té
zieni ushgimi nga gjendja e ngriré apo keni ndonjé metodé tjetér té aprovuar té sigurise).

Pse?
Nése ushgimi éshté ende i ngriré apo gjysmé i ngriré, do té marré kohé mé té gjaté pér tu zier.

Pjesa e jashtme e ushgimit mund té zihet por pjesa e bréndshme jo, gé do té thoté qé mund té pérmbajé
bakterie t& démshme.

Si e béni ju kété?

A e kontrolloni ushgimin a éshté térésishté | shkriré para zierjes? Po
Nése jo si ja béni?..

Ményrat e shkrirjes sé ushgimit

Idealisht, planifikoni mé herét kohén dhe hapésirén pér té shkriré sasi té vogla té ushgimit né
frigorifer.

Nése nuk mund ta shkrini ushgimin né frigorifer, mund ta vendosni até né njé kanage me kapak dhe ta
futni nén ujé té ftohté duke rrjedhur.
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Uji i ftohté do té ndihmoj né pérshpejtimin e shkrirjes pa lejuar pjesén e jashtme té ushgimit té nxehet
shumé.

Apo mund ta shkrini ushgimin né mikroval né procesin e shkrirjes.
Kjo éshté ményré e shpejt e shkrirjes sé ushqgimit.

Ju mundeni gjithaashtu ta shkrini ushgimin né temperaturé té€ dhomés. Pér ushgimin e gatshém pér
ngrénie (ushgimet gé nuk duhet té zihen apo té rinxehen pas shkrirjes) p.sh. pasta e djathit, ndigni
udhézimet e prodhuesit pér shkrirje. Nése jeni duke e shkriré ushgimin gé vet e keni pregatitur,
vendosni até jashté né temperaturé té€ dhomés pér kohé sa mé té shkrurtér gé éshté e mundur. Ményra
ideale e shkrirjes sé kétyre ushgimeve éshté frigoriferi.

Ushgimet do té shkrihen mjafté shpejté né temperaturé té dhomés, mirépo bakteriet mund té krijohen
né ushgim nése béhet shumé i vakét gjaté shkrirjes.

Mbani mishin té ndaré nga ushgimet tjera kur éshté duke u shkriré, pér té parandaluar kros-
kontaminimin. Kur njé heré té jeté shkriré ushqgimi ju duhet ta pérdorni até menjéheré, (brenda njé
dite).

Kontrolloni

Kur mendoni se ushqimi éshté shkriré, &shté me réndési té kontrollohet pér tu siguruar.

Pse?

Pjesa e jashtme mund té duket e shkriré, mirépo pjesa e brendshme mund té jeté ende e ngriré.
Si e béni kété?

Kontrolloni mos ka kristale akulli me doré.

7.9 Ngrirja

Eshté me réndési qé té kihet kujdes né ngrirjen e ushgimit dhe me procesimin me ushgim té ngriré né
ményré té sigurt.
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Vendoseni ushgimin e ngriré né ngrirés (friz) posa té keté arritur dérgesa.
Ushqgimi i gatshém i ngrohur mundet nén ¢do rrethané prapé té ngrihet pér heré té dyté

Ngrirja duhet té béhet né sé paku -18 °C. Ngrirja komerciale industriale &shté e lejuar vetém me mjete
té sistemit “frost shock”. (ngrirje e thellé e menjéhershme) .

Ushgimet e ngrira jané té pérshtatshme dhe jo té pérshtatshme, si mé poshté, duke e pérdorur
informacionin vijues:

- Datén e ngrirjes,

- Té specifikoni pérmbajtjen se ¢cka éshté ngriré
Periudhat e shénuara mé poshté pér ushgimet e ngrira nuk duhet té kalohen (kur ushgimi
ngrihet né - 18 °C):

- Peshku : max 1 muaj

- Tortat dhe buka : max 2 muaj

- Mishi i shpezéve: max 3 muaj

- Mishi i derrit: max 4 muaj

- Mishi i vigit: max 5 muaj

- Produktet e ngrohura : max 6 muaj
- Djathi dhe gjalpi : max 7 muaj

- Pemét dhe perimet dhe erézat (barishtat) : max 8 muaj
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Pse?

Nése ushgimi i ngriré fillon té shkrihet mund té krijohen bakteriet e démshme.

Si e béni kété?

Nése jeni duke ngriré ushqgim té freskét , ngrijeni menjéher pasi té keté arritur apo pregatitur
Ngrini ushgimin e nxehté menjéher pasi té jeté ftohur.

Sa mé shumé qé pritni pér té ngriré ushgimin, mé e madhe éshté shansa e krijimit té bakterieve.
Ndani ushgimin né sasi mé té vogla dhe vendoseni né kanage apo gese pér ngrirje para ngrirjes.
Porcionet mé té vogla do té ngrihen (dhe shkrihen) mé shpéjté.

Mesi i porcionit t¢ madhé merré mé shumé kohé pér tu ngriré, gjé qé lejon te krijohen bakteriet.
Pérdorimi i kanageve apo geseve pér ngrirje parandalon kros-kontaminimin.

Kur té ngrini ushgimin béni njé shénim (p.sh. né letér ngjitése) pér datén e ngrirjes dhe datén kur
éshté shkriré. Kur ushqimi té jeté shkriré duhet té pérdoret menjéheré (brenda dités).

Cka té béhet nése gjérat shkojné keq ?
Nése véreni se frizi juaj nuk éshté duke punuar né rregull atéher duhet té veproni siq vijon:

1. Ushgimi gé éshté ende i ngriré (akull dhe i forté) duhet té vendoset né njé ngrirés tjetér
alternativ menjéher. Nése nuk ka ngrirés alternativ shkrini ushgimin duke pérdorur metodé té
sigurté pér shkrirje.

2. Ushqgimi gé ka filluar té shkrihet (p.sh. fillon té zbutet dhe té 1€shoj 1€éng) duhet té€ zhvendoset
né njé vend tjetér té pérshtatshém dhe té vazhdohet me shkrirje me ndonjé nga metodat e
sigurta pér shkrirje.

3. Ushqimi i shkriré térésisht (p.sh. i buté dhe i vakét) duhet té zihet nése éshté e pérshtatshme
(p.sh mishi i papérpunuar dhe zogjét) derisa té valohet i téri. Pas zierjes pérdorni ushgimin
menjéher apo ftoheni ose ngrijeni né ményré té sigurt menjéheré. Nése kjo nuk éshté e
mundshme hudheni.

4. Ushqgimi duhet té mbahet i ngriré (p.sh. akullorja) nuk mund té ri-ngrihet kur njéher ka filluar
té shkrihet. Ju duhet ta pérdorni menjéher apo ta hudhni.

7.10 Gatimi

Eshté themelore pérgaditja e ushgimit né ményren e duhur pér t& mbytyr ¢cdo bakterie té démshme.
Nése nuk pérgaditet né ményren e duhur, mund té mos jeté e sigurt pér klientét tuaj qé té ushgehen.
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Poashtu éshté shumé e réndésishme mbajtja e kujdeséshme pér mbrotjen e ushgimeve té gatshme pér
tu ngréné nga bakteriet e démshme. Kjo éshté pér arsye se ato nuk do té gatuhen apo ngrohen sérish
para servimit (shérbimit).

Kjo pjesé pérfshiné informacione mbi siguriné e gatimit, ushgimet gé kané nevojé pér kujdesé shtesg,
ngrohje e sérishme, pér ushgime gé mbahen té ngrohta dhe pér ushgime té gatshme.

Gatimi i sigurté

Gatimi i ploté vret bakteriet e démshme.

Prodhuesi ka provuar dhe testuar metodat specifike té gatimit té sigurté pér produktet e tijé.
Pajisja pér ngrohje paraprake siq jané furrat dhe skarat para gatimit.

Pse?

Nése ju pérdorni pajisje para se ushgimit té jeté ngrohur paraprakisht, ushgimi do té vonojé mé shumé
pér tu gatuar. Kjo do té thoté gé koha e gatimit e rekomanduar né receté apo né udhézimet e prodhuesit
nuk do té mjaftojé.

Mos lejo gé ushgimi i pa gatuar té preké apo té pikoj né ushgimin e gatuar p.sh. kur shtohet ushgim né
skaré/hell.

Pse?

Ushgimi i pa gatuar mund té barté bakterie té démshme, té cilat mund té shpérndahen né ushgimin e
gatuar dhe mos té jené mé té sigurté.

Nése shérbeni mish vigi apo gengji (copa té téra siq éshté bifteku dhe pjesé té coptuara), sigurohu gé té
gjitha sipérfaget e jashtme té jené té gatuara plotésisht, p.sh. duke i férguar né tigan.

Pse?

Kjo do ti mbyté bakteriet e démshme né pjesét e jashtme té mishit.
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Rrotulloj mishin dhe pulat gjaté gatimit.

Pse?

Kjo e ndihmon gatimin mé té njejté.

Sigurohu gé gjellat e Iéngshme, p.sh. supat dhe salcat, jané duke u zier.
Pse?

Kjo éshté pér té siguruar gé ushqgimi éshté i ngrohté mjaft pér tu pérgaditur térésisht dhe pér té mbyté
bakteriet.

Pérziej vazhdimisht gjellat e Iéngshme.
Pse?

Kjo éshté pér té ndihmuar sigurimin qé ushgimi éshté né temparaturé té njejté gjaté githé kohes, pa
hapsira té ftohjes.

Verifikoje — pérdorni kéto verifikime pér té treguar nése ushgimi éshté i pérgaditur né ményren e
duhur.

Verifiko nése zogjét jané gatuar mjafté né pjesét me té trasha té kémbéve. Mishi nuk duhet té jeté i
rozé apo i kug.

Léngjet nuk duhen té kené aspak ngjyré rozé apo té kuge.

Verifiko qé té gjitha copat e derrit dhe produktet e pérpunuara té mishit, sig jané salcat dhe
hamburgerét, duhet té kullohen té ngrohta gjaté téré kohés deri sa mos té mbesé rozé apo e kuge né
mes.

Verifiko qé gjellat e Iéngshme té floskojné shpejté kur ju jeni duke i pérzier.

Verifiko qé té gjitha sipérfaget e jashtme té pjeséve té mishit dhe té gjitha copat ( vigi apo gengji) té
jené gatuar plotésisht.

Peshkun preje né mes apo tek kockat nése ka ndonjé, pér té verifikuar qé ngjyra dhe forma kané
ndryshuar. Té gjitha pjesét e peshkut (p.sh. fileté toni) mund té shérbehen ‘rrallé’ pér aq kohé sa jané
zbutur plotésisht nga jashté.

Pér té verifikuar njé copé apo mbéshtjellje derri, fut njé vegél deri né mes derisa lIéngu té dalé. Léngu
nuk duhet té keté aspak ngjyré rozé apo té kuge.

Cfaré té béhét nése gjérat shkojné keq?
- Gatuaje ushgimin mé gjaté

- Shpejtoje procesin e gatimit, pér shembull duke ndaré ushgimin né sasi mé té vogla, apo duke
pérdorur pajisje té ndryshme.
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Si té ndalohet gé kjo mos té ndodh sérish?

- Reparimi apo zévéndésimi i pajisjes.
- Rishiko menyrén tuaj té gatimit. Ju mund té keni nevoj té shtohi kohen apo temperaturén, apo té
pérdorni pajisje té ndryshme.
- Té trajnoni personelin sérish mbi kété ményré té sigurisé.
- Pérmirsimi i mbikqgyrjes sé personelit.
Vezét
Gatuaj vezét apo ushgimet qé pérmbajné vezé derisa ato té jené tharé.

Pse?

Vezét mund té pérmabjné bakterie té démshme. Nése ju i gatuani ato plotésisht, kjo shkatron ¢do
bakterie.

Pérdor vezeé té pasterizuara ( jo vezé té zakonshme) né ¢do ushgim gé nuk do té gatuhet, apo gé
gatuhen vetém pak p.sh. majonezé dhe mus.

Pse?

Pasterizimi gjithashtu shkatron bakteriet, kjo éshté ajo gé e bén vezén e pasterizuar opcionin mé té
sigurté.

Si ta béni ju kéte?

Listoj gjellat gé pérmbajné vezé qé ti pregadité apo gatuan.

Orizi

Eshté themelore mbajtja e orizit té sigurté pér tu siguruar qé éshté e sigurté pér tu ngréné.
Pse?

Orizi mund té pérmbajé spore té llojit té bakterieve té démshme gé nuk mund té vriten me gatuarje apo
ngrohje té sérishme.

Si ta béni kéte?
Si e mbani ju orizin e ngrohté para shérbimit?

Kur té kéni gatuar orizin, sigurohu gé té mbash té ngrohté derisa ta shérbeni apo ftohe sa mé shpejté qé
té jeté e mundur dhe pastaj mbaje né frigorifer.

Pse?

Nése orizi i gatuar lihet né temperaturé dhome, sporet mund té shumézohen dhe té prodhojné helme qé
shkaktojné helmim ushgimor. Ngrohja e sérishme nuk mund ti largojé ato.
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Ju mund ta ftohni orizin mé shpejté duke e ndaré né pjesé mé té vogla, duke e shpérndaré né ndonjé
tabaké té pastér, apo duke e future nén ujé té ftohté (sigurohu gé uji té jeté i paster dhe cilésoré pér

pije).

Perimet bishtajore
Ndjek udhézimet né paketim se si té njomen dhe gatuhen perimet bishtajore té thata, siq jané fasulet.
Pse?

Perimet bishtajore mund té pérmbajné helme natyrore gé mund ti sémurin njerézit pérveg nése ato
shkatérrohen me menyrén e duhur té njomézimit dhe gatimit.

Perimet bishtajore té konzervuara duhet té jené té njomura dhe té gatuara.

7.11 Ngrohja e sérishme

Eshté shumé mé réndési ngrohja e sérishme e ushgimit né ményré te duhur gé té vriten bakteriet e
démshme gé mund té jené rritur qé nga koha kur ushqimi éshté gatuar.

Sigurohu gé té pérdorésh pajisjen gé ri-ngroh/gatuan ushgimin né ményré efektive dhe ndjek
udhézuesin e prodhuesit té pajisjes.

Pse?

Nése pajisja nuk éshté e pérshtatshme pér ri-ngrohje, apo nuk éshté pérdorur né ményrén e duhur,
ushgimi mund t& mos ngrohet mjafté sa pér té vraré bakteriet.

Pajisja pér para ngrohje siq jané furrat dhe skarat para ri-ngrohjes.

Ushgimi mund té zgjasé mé gjaté pér tu ringrohur nésé pérdorni pajisje para se té jeté ngrohur
paraprakisht. Kjo do té thoté qé koha e rekomanduar pér ngrohje té sérishme né receté apo udhézues té
prodhuesit mund té mos jeté i gjaté mjaftueshém.

Nése jeni duke ri-ngrohur ushgimin né mikrovalé, ndjek udhézimet e prodhuesit té produktit, duke
pérfshiré késhilla mbi mbajtjen dhe lévizjen.

Pse?

Prodhuesi ka testuar udhézimet pér té siguruar qé produktet do té ri ngrohen né ményren e duhur.
Qéndrimi dhe lvizja jané pjesé té procesit té gatimit/ri ngrohjes né mikrovalé dhe ndihmon né
sigurimin gé ushqgimi té jeté né temparaturé té njejté gjaté gjithé kohés.
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Nése pérdorni mikrovalé pér ngrohje té sérishme té ushgimit gé keni pérgaditur ju veté, rekomandohet
qé ta pérzieni gjaté ri ngrojhes.

Pse?

Kur ushgimi hyn ne mikrovalé, mund té béhét shumé i ngrohté né ané dhe ende té jeté i ftohté né mes-
pérzierja ndihmon né parandalimin e késaj.

Shérbe ushgimin e ri ngrohur menjéheré, pérveq nése shkon drejté né mabjtése té ngrohté.
Pse?
Nése ushgimi nuk shérbehét menjéheré, temperatura do té bie dhe bakteriet e démshme mund té rriten.

Kujto, ngrohja e sérishme do té thoté ta gatuash sérish, jo vetém ngrohje. Gjithmoné ngrohe sérish
ushqgimin derisa té kullohet i téri (kété duhet ta bésh vetém njé heré). Mos e véré ushgimin né mbajtés
té ngrohté té ushgimit para se ta ngrohésh né ményrén e duhur me paré.

Verifiko

Verifiko gé ushgimi i ngrohur sérish éshté mbajtur pérshtatshmérisht (me avull) i téri.

7.12Mbajtés té nxehtésisé

Eshté shumé mé réndési gé ushgimi té mbahet i nxehté derisa té shérbehet pér té parandaluar bakteriet
e démshme té rriten.

Nése keni nevojé ta mbani ushgimin e ngrohté para shérbimit, keni nevojé té pérdorni pajisje té
pérshtatshme.

Pse?

Eshté e véshtiré t&¢ mbahet ushgimi konsistenté, dhe né temperaturé té sigurté pa pajisje té
péprshtatshme.

Ngrohe paraprakisht ¢do matés té nxehtésisé para se té vendosni ushgim né té.
Pse?

Vendosja e ushgimit ne pajisje té ftohté do té thoté gé mund té€ mos mbahen ngrohté mjaftueshém sa
pér té ndaluar rritjen e baketrieve té démshme.

Ushgimi duhet té gatuhet térésisht dhé té kullohet i ngrohté para se té vihet ne mbajtésin e nxehtésisé.
Pse?
Pajisja pér mbajtjen e nxehtésisé éshté vetém pér ruajtje té nxehtésise.

Nuk duhet té pérdorét pér gatuarje apo ringrohje té ushgimit.
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Ushgimi i ngrohté duhet té mbahet né temperaturé mbi 63 °C, pérveq disa pérjashtimeve té
vecanta

Kur ekspozoni ushqgim té ngrohté, p.sh. né byfe, duhet té pérdorni pajisje té pérshtatshme pér ruajtje té
nxehtésisé pér ta mbajtur temperaturen mbi 63 °C. Nése kjo nuk éshté e mundur, ju mund ta nxjerrni
ushgimin nga mbajtesja e nxehtésisé pér ta ekspozuar pér dy oré. Ju mund ta béni kété vetém njé heré.

Pas késaj kohe, ju duhet ose ta ktheni sérish né mbajtésen e nxehtésisg, ta ftohni sa mé shpejté té jeté e
mundur deri né 8 °C apo mé ulté, apo té hudhet. Mbaj mend té mbani ushgimin né temperatura té
sigurta derisa té pérdoret.

Nése e nxirrni ushgimin nga mbajtésja e nxehtésisé pér ta ekspozuar, mbaj mend most a pérziesh me
ushgimin gé tashmé éshté né ekspozim. Kjo mund té dérgojé te ushgimi i vjetér i 1éné jashté pér shumé
gjaté.

7.13 Ushgimi i gatshém

Eshté e réndésishme mbajtja e ushgimit té gatshém té sigurté pér té mbrojtur nga bakteriet e démshme.

Cka jané ushgimet e gatshme?

Ushgimet e gatshme jané ato ushgime gé nuk duhen gatuar apo ri-ngrohur para shérbimit. Kéto
pérfshijné sallatat, mishérat e gatuara sig jané pérshuta, émbélsirat, sandviget, djathi dhe ushgimet gé
keni gatuar pérpara pér ti shérbyer té ftohta.

Pér té mbrotjur ushgimin nga bakteriet e démshme:

- Mbaje ushgimin e gatshém té ndaré nga mishi i pa pérgaditur/shpendét dhe vezét,
- Sigurojé sipérfaget punuese. Dérrasat e punés, thikat etj gé té jené té pastra (dhe té dezinfektuara
nése ke pérdorur mish té pagatuar apo shpénde),
- Mbaje té mbuluar ushgimin e gatshém.
Pse?

Kjo éshté pér té parandaluar bakteriet e démshme gé te futen né ushgim. Kjo éshté veqganérisht e
réndésishme pér ushgimin e gatshém sépsé nuk do té gatuhet apo ri ngrohet para shérbimit.

Si e béni kété?

Listoj llojet e ushgimeve té gatshme qé pérdor:
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Ndjek udhézimet e prodhuesitse si té ruhen dhe pregaditen ushgimet nése ka né dispozicion.
Pse?
Udhézimet e prodhuesit jané dizajnuar pér ta mbajtur ushgimin e sigurté.
Kur pérgadit perime dhe pérbérés sallatash:
- Qéro, stolis apo largo pjesét e jashtme sipas nevojesé

- Pastroj térésisht mé ujé té pijshém cilésoré.

Nése ke pérgaditur perime gé kané papastérti ose balté né pjesét e jashtme, pastroj né dérrasat e punés
dhe punoj sipérfaget para pérgaditjes sé ushgimeve tjera

Pse?

Papatértia né perime dhe sallata mund té pérmbajé bakterie t& démshme. Qérimi dhe pastrami ndihmon
né largimin e papastértise.

Sigurohu gé ushgimet e gatshme jané mjafté té ftohta.

Pse?

Nése kéto lloje té ushgimit nuk jané mbajtur mjaftueshém ftohté, do té rriten bakterie té demshme.
Si e béni kété?

A éshté personeli i trajnuar si té pastrohet prerésja né ményré té pérshtatshme, apo e mbikqyrur?

Qka té béj nése gjérat shkojné keq?

- Nése mendoni qé dérgimi i ushgimit nuk éshté kryer sigurté, refuzojeni dérgesén

- Nése perimet e gatshme apo pérbérésit e sallatave nuk jané pastruar si duhet, pastroj duke
ndjekur késhillén né fillim té fagés dhe pastro gdo sipérfage pune etj gé jané prekur.

- Nése ushgimi i gatshém éshté pérgaditur né sipérfage pune apo me thika gé jané pérdorur né
mish té pa gatiar/shpendé apo vezé hudhe ushgimin.

- Nése ushgimi i gatshém nuk éshté ftohur i sigurté, hudhe ushgimin.

Si té ndalojmé gé mos té ndodh mé?

- Nése mendoni gé furnizuesi nuk e mban ushgimin e sigurté, konsiderojéni ndérrimin e
furnizuesit.

- Rishiqo ményrén qé ti pranon dérgesat.

- Rishigo ményren se si ti i ruan dhe pérgadit ushgimet e gatshme.

- Trajno sérish personelin pér ményrat e siguriseé.

- Pé&rmirso mbikqyrjen e personel.
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7.14 Uji

Duhet té keté furnizim adekuat me ujé té pijshém, i cili pérdoret kurdo qé éshté e nevojshme pér té

siguruar gé gjérat ushgimore nuk jané té kontaminuara.

Kur pérdoret uji jo i pijshém, pér shembull pér kontroll zjarri, prodhim té avullit , ftohje apo arsye tjera
té ngjashme, duhet té garkullojé né sistem té ndaré dhe té jeté né ményré té duhur i dallueshém. Uji jo
i pijshém nuk duhet té lidhet me ujin e pijshém apo té kaloj né sistemin e ujit té pijshém.

8 MENAXHMENTI

Menaxhimi i biznesit tuaj ne ményré efektive éshté vital pér siguriné ushgimore. Ky seksion pérfshiné
informata mbi menaxhimin e ¢éshtjeve té ndryshme, duke pérfshiré kontrollet pér té béré kur béni
hapjen ose mbylljen, furnizuesit dhe kontraktorét, kontrollin e stokut, trajnimin dhe stafin mbikéqyreés.

Metoda e sigurisé:
8.1 Kontrollet e hapjes dhe mbylljes

Eshté esenciale gé ju dhe stafi juaj té béné kontrolle t& caktuara ¢do heré né hapje dhe mbyllje. Kjo ju
ndihmon né mirémbajtjen e standardeve gé ju duhet té siguroheni gé biznesi juaj béné ushgim té
sigurt.

Kontrollet e hapjes

Ju duhet té béni kéto kontrolle né fillim té dités. Ju mund gjithashtu té shtoni kontrollet tuaja né
listé.

Ftohésit tuaj, pajisjet dhe frigoriferét jané duke punuar né ményrén e duhur.

Pajisjet tjera tuaja(p.sh mikrovala) éshté duke punuar né ményré té duhur.

Stafi &shté i pajisur pér té punuar dhe jané té pajisur me rroba té pastra.
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Zonat e pérgatitjes sé ushgimit jané té pastra(hapésirat e punés, pajisjet,enét e kuzhinés etj)

Ka lavamané té mjaftueshém dhe materiale pér pastrim( sapun, letér peshqiré, gardérobé etj.)

Kontrollet e mbylljes

Ju duhet té béni kéto kontrolle né fund té dités. Ju mund gjithashtu té shtoni kontrollet tuaja né
listé.

Nuk ka mbetur ushgim jashté.

Ushgimi gé nuk pérdoret brenda datés sé pérdorimit éshté hedhur

Rrobat e pa pastra jané larguar dhe zévendésuar me ato té pastra

Mbeturinat jané larguar dhe geset e reja jané vendosura né shporta

Kontrollet e hapjes dhe mbylljes jané listuar gjithashtu né ditar

8.2 Kontrolle té vecanta

Kryerja e kontrolleve té vecanta né ményré té rregullt ju ndihnmon qé té siguroheni gé metodat tuaja
jané ndjekur

Disa nga metodat e sigurisé né pjesén tjetér té pakos ju késhillon juve té kontrolloni disa gjéra
rregullisht. Kéto jané mé pak té shpeshta se sa kontrollet e hapjeve dhe mbylljeve ditore. Ju
mund ti gjeni kéto si ndihmesé gé ti keni gjithé kéto kontrolle té shkruara né njé vend.

Né tabelén e mé poshtme jané disa shembuj té kontrolleve té vecanta. Shkruaj detajet e
kontrolleve shtesé gé béni dhe sa shpesh i béni ato. Ju mund té shtoni kontrolle tjera mé poshté.

Kur ju kryeni kontrolle shtes€, mos harroni gé té shkruani shénime né quméshtore.
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Metoda e sigurisé:

Ndonjéheré ju mund té doni té pérdorni shqyrtimin gé té déshmoni gé metodat tuaja jané té sigurta.

Metoda e sigurt

Cfaré té bgjé

Si ta béje

Gatimi dhe ri ngrohja

Metoda e gatimit té sigurt dhe
ri ngrohjes né seksionin e
gatimit ju tregon juve si té
kontrolloni gé ushqgimi éshté
gatuar/ ri ngrohur térésisht.
Nése béni kontrolle té
ndryshme atéheré ju duhet té
déshmoni se kjo éshté e
sigurt.

Ju duhet té béni kété vetém njé
heré. Ushqimi éshté i sigurt
nése ka arritur temperaturé té
mjaftueshme té larté pér kohé
té mjaftueshme.

Nése doni té kontrolloni
temperaturén e ushgimit,
pérdorni sondé té pastér .
Futni njé kontroll késhtu qé
maja éshté né gendér té
ushgimit (ose né pjesén mé té
dendur).

Shembulli i kohés sé
sigurisé/kombinimi i
temperaturés pérfshiné:

*80°C pér té paktén 6 sekonda

*80°C pér té paktén 30
sekonda

Mbajtja né té ngrohté

Metoda e sigurisé ““ mbajtja né
t& ngroht&” né seksionin e
gatimit ju tregon se si té mbani
té ngrohté né ményré té sigurt.
Eshté kérkesé ligjore gé
ushgimi i ngrohté duhet té
mbahet mbi 63°C

Pér té kontrolluar gé ushgimi
éshté mbajtur né nxehtési mbi
63°C, pérdorni sondé té pastér
késhtu qé maja té jeté né
gendér té ushgimit ose né
pjesén e dendur

Ftohja e ushgimit té ngrohté,
ruajtja e ushgimit té ngriré dhe
vendosja e kétij ushgimi

Metoda e ftohjes sé ushgimit
té ngrohté né seksionin e
ngrirjes ju tregon se si té
ftohni ushgimin e ngrohté né
ményré té sigurt dhe metoda e
ruajtjes dhe vendosjes se
ushgimit té ngriré ju tregon se
si té mbani ushgimin té ftohur.

Eshté kérkesé ligjore né Angli
, Uells dhe Irlandén Veriore gé
ushgime té caktuara té ngrira
duhet té mbahen né 8°C ose

Pér té kontrolluar se ushgimi
éshté 8°C ose mé ulté,
pérdorni sondé té pastér
késhtu qé maja té jeté né
gendér té ushgimit ose né
pjesén e dendur
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mé ulté.

Né Skotlandé rregulloret nuk e
caktojné temperaturén
specifike pér ushgimet e
ftohta. Por ushqimi i cili duhet
té ngrihet duhet té mbahet né
frigorifer ose pajisje ftohése.

Ndonjéheré kéto mund té jené
mé shumé se njé ményreé té
ftohjes sé ushgimit té ngrohté
qé éshté e pérshtatshme pér
até gé ju po béni. Pastaj ju
mund té déshironi té krahasoni
opsione té ndryshme né
ményré gé té gjeni até mé
efektiven.

Krahasimi i opsioneve té
ndryshme té ftohjes duke i
provuar ato me té njéjtin
ushgim

Kur veg keni gatuar ushgimin,
testoni temperaturén e tij me
sondé té pastér, filloni té
ngrini duke pérdorur opsionet
dhe testoni temperaturén
pérséri né intervale té
rregullta gé té shihni se sa
shpejté éshté duke u ulur.

Pérséritni kété me opsionet
tjera gé té shikoni se cila éshté
me e shpejta.

8.3 PERDORIMI | SONDAVE TE TEMPERATURES

Lloji i sondés

Ku té pérdoret sonda

Si té pérdoret sonda

Termometri me ndihmé té
shkallés

KEto jané pérdoren zakonisht
pér té testuar mishin. Disa jané
té sigurta né furré dhe mund té

Nése sonda nuk éshté tashmé
né mish, vendoseni dhe lerén
pér deri né 2 minuta para se ta
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lihen né mish deri sa gatuhet.
Disa nuk jané té sigurta né
furré dhe jané té destinuara té
futen pasi gé mishi té jeté
gatuar.

merrni pér lexim. Pastrojeni
sondén térésisht dhe
dezinfektojeni para se ta
pérdorni pérséri. Kjo ndihmon
gé té parandaloni kalimin e
kontaminimit

Termometri Digjital

Ké&té né pérgjithési jané lehté
té pérdorshme dhe té sakta.
Ato mund té pérdoren me
shumé ushgime, por nuk jané
té pérshtatshme pér ti futur né
furré.

Futeni sondén. Pritni pér
stabilizim te ekranit para se té
merrni leximin. Pastrojeni
sondén térésisht dhe
dezinfektojeni para se ta
pérdorni pérséri. Kjo ndihmon
gé té parandaloni kalimin e
kontaminimit

Kontrolloni sondén tuaj

Eshté esenciale té dini se sonda juaj po punon ne ményré té duhur , késhtu gé ju mund té
mbéshteteni né leximet e sajé. Késhtu gé ju mund té kontrolloni ne ményré té rregullt.
Instruksionet e prodhuesit duhet té pérfshijné detajet né até se sa shpesh sonda duhet té
kontrollohet dhe si té tregon nése éshté e sakté

Metoda e thjeshté e kontrollimit té sondés digjitale éshté ta vendosni né ujé té ngriré dhe ta vloni

ujin.

*Leximi ne ujin e ngriré duhet té jeté né mes té -1°C dhe 1'C

* Leximi ne ujin e vluar duhet té jeté né mes té 99 °C dhe 101°C

Nése leximi éshté jashté késaj amplitude, ju duhet té zévendésoni sondén tuaj ose ta ktheni tek

prodhuesi pér tu kalibruar

Kontrolloni sondén tuaj

Eshté shumé e réndésishme té mbani sondén tuaj té pastér, né té kundértén mund té shpérndan
pa pastérti dhe baktere té démshme tek ushgimi gé ju po testoni. Kur sonda futet ne ushgim
pastrojeni me ujé té nxehté dhe detergjent.

Ju duhet té kujdeseni pér sondén tuaj gé té parandaloni prishjen dhe te ndihmoni ne ményré ge te

punojé né ményre té duhur.

Mos leni sonde digjitale brenda ftohésit ose frigoriferit tuaj ose ne hapésira te nxehta. Kur nuk

jeni duke e pérdorur, ruajeni ne ményré te sigurte, larg nga temperaturat ekstreme dhe 1éngjeve.
Mbani sondén né ¢antén e vet nése keni. Ménjanoni pérplasjen ose gjuajtjen e sondés suaj. Nése
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bateria éshté e ulté, zévendésojeni menjéheré.

8.4 Menagjimi i mbeturinave té ushqimit

1. Mbeturinat e ushgimit, nén-produktet gé nuk konsumohen dhe mbetjet tjera duhet té largohen nga
hapésirat ku éshté prezent ushqimi, pér té shmangur akumulimin e tyre.

2. Mbeturinat e ushgimit, nén-produktet gé nuk konsumohen dhe mbetjet tjera duhet té depozitohen né
kontejner mbyllés, pérveq nése operatori i biznesit ushqimor mund t’ua demonstroj autoriteteve
kompetente gé lloji tjetér i kontejneréve ose sistemeve té hegjes sé mbeturinave té cilin e pérdor, éshté
i pérshtatshém. Kéta kontejner duhet té mbahen né gjendje t& miré me strukturén e duhur dhe té jeté |
lehté pastrymi i tyre dhe kur éshté e nevojshme dezinfektimi i tyre. .

3. Masa adekuate duhet té ndérmerren pér mbajtjen dhe hudhjen e mbeturinave ushgimore, nén
produkteve gé nuk konsumohen dhe mbetjeve tjera. Hapésirat pér mbejtet duhet té jené té dizajnuara
dhe té mbahen né até ményré gé té mundésohet pastrimi i tyre dhe kur éshté e nevojshme té mos futen
as kafshét apo insektet.

4. Té gjitha mbeturinat duhet té eliminohen né ményré higjienike dhe né ményré té pérshtatshme

ambientale né pérputhje me ligjin né fugi qé ka té béjé me kété céshtje, dhe té mos pérbéjné burim
direkt apo indirect té kontaminimit.

9 TRAIJNIMI DHE MBIKEQYRJA

Eshté esenciale té trajnoni dhe mbikéqyrni stafin tuaj ne ményré efektive qé té siguroheni gé ata po
trajtojné ushgimin ne ményré te sigurt

Ju duhet te trajnoni stafin tuaj ne te gjitha metodat e sigurisé gé jané relevante pér punén qé ata
béjné. Ju gjithashtu duhet t& mbikéqyrni ata ne ményré ge te verifikoni se po pércjellin metodat e
sigurisé né ményreé té duhur.

Cfaré té béjé Si?

Pasi té keni punuar pérmes tyre, pérdorni Tregoju anétaréve té stafit ¢cfaré té béjné , pyeti
metodat e sigurisé né kété pako gé té trajnoni ata me kujdes mbi njohurité e tyre dhe pyetni
stafin. Ju duhet te siguroheni se secili anétar i | ata gé tu tregojné juve

stafit i din metodat e sigurisé pér té gjitha
detyrat gé ata béjné.
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Sigurohuni gé té dini se ¢faré trajnimi kané
ndjekur secili anétar i stafit.

Mbani shénime mbi te dhénat e trajnimeve te
stafit né ditar ¢do heré qé trajnoni ndonjé
anétar té stafit.

Shiko anétarét e stafit kur kryejné detyrat ose
ndonjé pjesé té detyrave te tyre.

Kur anétari i stafit ka kompletuar detyrén, pyeti
ata se si e kané ndjekur metodén e sigurisé, gé
tu ndihmon juve té vértetoni nése e kané béré
né ményré korrekte.

Béni komente dhe observime gé té ndihmoni
anétaret e stafit gé té pérmirésoni ményrén e
puneés sé tyre.

Shpérbleni performancés e miré duke u dhéné
fedbak pozitiv kur anétari i stafit ka ndjekur
metodat e sigurisé me sukses.

Nése metoda e sigurisé nuk éshté ndjekur nga
ana e anétarit té stafit, tregoju atyre se si po
shkojné gabim dhe pse éshté e réndésishme té
ndjekin metodén e sigurisé.

Cfaré té béni nése gjérat shkojné gabimisht

Si té ndaloni gé kjo té ndodhé pérséri

Nése stafi nuk éshté duke ndjekur metodén e
sigurisé né ményreé té duhur, trajnoni pérseéri
dhe sigurohuni gé po kuptojné pse éshté e
réndésishme té ndjeket metoda.

Pérdorni rishikimin 4 javor né ditar gé té
identifikoni ndonjé problem me até se si stafi
éshté duke ndjekur metodat e sigurisé dhe
planifikoni trajnimet tuaja gé té adresoni kéto.

Menaxhojeni

Kur nénshkruani ditarin ju po konfirmoni ge ju keni mbikéqgyrur te gjithé stafin e involvuara né
pérgatitjen e ushgimit até dité. Kjo nénkupton sigurimin se stafi juaj ndjek metodat tuaja té
sigurisé dhe ¢farédo problemi éshté rregulluar dhe regjistruar né ditar.

Nése jeni larg nga biznesi, ju mund té delegoni pérgjegjésiné pér ditar tek njé anétar i stafit.
Ndonjéheré mund té jeté mé shumé se njé person pérgjegjés gjaté dités p.sh kur ka mé shumé se
njé ndérrim, dhe né kéto raste ditari mund té nevojitet té€ nénshkruhet me shume se njé heré.

Mbaj njé shénim ne ditar te kétyre anétaréve te stafit te ciléve u éshté dhéné pérgjegjésia dhe
trajnoj ata ne te gjitha metodat relevante te sigurisé, duke pérfshiré ndonjé né seksionin e
Menaxhmentit. Stafi duhet te kuptoj se si ditari punon. Nése ndodh digka ndryshe, ose dicka
shkon gabim, ata duhet te ndérmarrin aksione dhe te mbajné shénim se ¢ka kané béré né ditar. Ju

prapé duhet té kompletoni vet rishikimin 4 javor.
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10.KONSUMATORET

Reagimi i konsumatoréve éshté njé indikacion i miré né até se sa miré jeni duke menaxhuar biznesin

tuaj

Mbajtja e konsumatoréve tuaj té lumtur dhe mbrojtja e shéndetit te tyre me ushgim te mire dhe
higjienik éshté esencial pér suksesin e biznesit tuaj. Késhtu gé éshté shumé e réndésishme gé tu

kushtoni kujdes ¢farédo ankese

Cfaré té béje?

Si?

Dégjoni ankesat

Dégjoni ¢farédo ankese me kujdes dhe shénoni
detajet. Kéto mund té nxjerrin né pah
problemet e biznesit tuaj

Gjeni burimin e problemit.

Vértetoje se si ka ardhur deri te problemi. Kjo
éshté vecanérisht e réndésishme nése problemi
ka efekt ne siguriné ushgimore. Nése
konsumatori ankohet se éshté sémuré nga
ushgimi juaj ju duhet té hetoni me kujdes.

Zgjidheni problemin

Rishikoni metodat relevante te sigurisé. Ju
mund te keni nevojé té ndérroni si té béni
gjérat. Shénoni ¢farédo ndryshimi ne ditar.

Trajnoni stafin se si té sillen me konsumatoré

Eshté e réndésishme qé stafi té diné si té
pérgjigjet né reagimin e konsumatorit dhe cfaré
aksioni te ndérmerr.

11. FURNIZUESIT DHE KONTRAKTORET

Si i trajton furnizuesit dhe kontraktorét éshté me rendési pér siguriné ushgimore.

Cfaré té béje? Pse?

Si ta béjé Kéte?

Zgjidh furnizuesin me kujdes.

Eshté e réndésishme té keni
furnizuesin gé ju mund ti
besoni ge te trajton ushgimin
ne ményré té sigurt gjithashtu

Sigurohuni té zgjidhni
furnizuesin ge ju mund ti
besoni.
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edhe dérgimin né kohé etj.

Pyet pyetjet e méposhtme:

- Aiiruan furnizuesi
pakot ne ményré
higjienike dhe kushtet
e parapara gjaté
transportit?

- Aofron furnizuesi/
kontraktori fatura me
referenca te plota?

- Akané certifikata té
sigurisé sé kualitetit?

Pyet bizneset tjera pér
rekomandime.

Zgjidh kontraktorét me kujdes

Shérbimet si kontrolli mbi
insektet- bakteret mund te jeté
ndihmesé pér siguriné
ushgimore. Eshté e
réndésishme te keni
kontraktoré gé mund tu besoni
té dérgojné kéto shérbime ne
ményré efektive.

Sigurohuni gé pérbérésit e pa
pérpunuar jané trajtuar né
ményré té sigurt

Pika shartuese pér té béré
siguriné e ushqimit éshté té
jeté konfident mbi siguriné e
pérbérésve té pa pérpunuar
dhe produkteve té gatshme qé
bleni.

Kontrolloni gé furnizuesi ka
sistem te menaxhimit te
sigurisé ushgimore

Kontrollo kohen e rregullt te
dérgesave, temperaturén dhe
kontrollet kualitative

Nése bleni mallra me kesh dhe
né distancé sigurohu gé mjeti
qé pérdoret pér transport éshté
i pastér dhe ju po sjellni
ushgim te ngrire sa me shpejte
te jeté e mundur dhe te
vendosni drejte ne frigorifer.

Mbani te gjitha déftesat dhe
faturat pér ushgimet. Kéto
duhet te pérfshijé detajet e
produkteve duke pérfshiré

Kjo éshté kérkesé ligjore ge ju
ose zyrtari i detyruar mund te
kontrolloj ge te sheh se nga
ka ardhur ushgimi.

Mbani faturat, déftesat etj. Né
ményré qé té béné té lehté pér
Jju ose zyrtarin e detyruar te
kontrolloj ato.
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furnizuesin sasiné dhe datén.

Shkruaj detajet pér furnizuesin
tuaj(emrat, adresat etj) né ditar

Zgjedh pajisjet me kujdes

Qé tu lejoj ju té béni ushgimin
e sigurt éshté shumé e
réndésishme ge pajisjet te
punojné né ményré efektive.

Bleni pajisje nga agjentet me
reputacion.

Sigurohu gé kané garancion/
autorizim

Cfaré té béjé nése gjéra shkojné gabimisht

Nése nuk mendoni se dérgimi i ushgimit éshté dérguar né ményré té sigurt ( p.sh nése mendoni
se nuk jané mbajtur mjafté ftofté) refuzojeni dérgesén, kontaktoni furnizuesin tuaj menjéheré dhe

shkruani detajet né ditar.

1 Kontaktoni furnizuesin me telefon,

2. Shkruani njé letér formale te ankesés

3. Ndérro furnizuesin/ kontraktorin

4. Kontaktoni autoritetin tuaj lokal.

12.TRANSPORTI

Mijetet e transportit te pérdorur pér transport té€ prodhimeve ushgimore duhet t¢ mbahen té pastérta dhe
té mirémbahen né gjendje t€ miré pér t’i mbrojtur ato nga kontaminimi, dhe duhet aty ku &shté e

nevojshme te dizajnohen dhe konstruktohen pér t¢ mundésuar pastrimin adekuat dhe dezinfektimin.

13. KONTROLLI I STOKUT

Kontrolli i stokut ne ményré efektive éshté pjesé e réndésishme e menaxhimit te sigurisé ushgimore.

Cfaré té béje? Pse? Si ta béjé kéte?

Shkoni pérmes menysé suaj
dhe vlerésoni sa nga secili
pérbérés ju nevojiten

Puna pérmes menysé ju lejon
juve te planifikoni mbi nevojat
tuaja specifike

Rishikoni menyné tuaj ne
ményré té rregullt dhe se si do
te keté efekt ne nevojat tuaja
pér stok.

Diskuto pér nevojat tuaja me
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furnizuesin tuaj.

Planifiko pér me tutje ne
ményré gé té siguroheni qé
keni shumén e duhur né stok
dhe porosit me kujdes.

Mos mbajtja e stokut te madh
éshté mé e mira pér siguriné
ushgimore dhe profitet tuaja.

Planifiko stokun ge ju
nevojitet pér secilin ndérrim

Sigurohu gé stafi te dijé mbi
kérkesat e stokut pér secilin
ndérrim.

Pérdorni furnizuesin gqé
kupton nevojat e biznesit tuaj
dhe furnizon me stok né kohé.

Béné kontrollin e stokut para
se té vendos porsiné

Verifiko téré stokun kur
pranohet dhe sigurohu qé:

Eshté brenda datés sé
pérdorimit

Eshté mbajtur né temperature
té duhur

Nuk éshté prishur

Stoku éshté i pastér dhe jo i
démtuar p.sh hedh tutje
cfarédo pako te shpuar ge ka
gené e vakum, pako té fryre
ose te shtypur keq, bidonét
dhe kontrolli gé jané té
siguruar né shishet e
konservuara nuk jané té pa
thyera.

Kéto verifikime jané té gjitha
pér tu siguruar gé ushgimi
éshté i sigurt pér tu pérdorur

Paketimet e démtuara mund té
kuptojmé se ushgimi nuk éshté
i sigurt pér pérdorim

Paketat e ndrydhura mund té
konsiderohen se kané baktere
ne ushgim ose pije

Nése shishet jané té hapura
ose mbéshtjellésit e ushgimit
jané thyer ushqimi ose pijet
mund te mos jene te sigurta
pér pérdorim

Trajnoni stafin tuaj se ¢faré
duhet té kontrollojné kur
kontrollojné dérgesat

Té keni njé marréveshje té
shkruar me furnizuesin tuaj
pér kérkesat tuaja té dérgesés

Kryej kontrolle né vend vet né
dérgesa

Pérdor ditarin pér té regjistruar
cfarédo ¢éshtje apo problem
me dérgesat

Nése largoni ushgimin nga
paketimet origjinale né
kontejneré té tjeré, sigurohu té
béni njé shénim mbi emrin e
ushgimit, pérbérésve dhe
datén e pérdorimit

Kryeni kontrolle te rregullta te
stokut dhe largoni ¢farédo
ushgimi gé i ka kaluar afati i
pérdorimit

Ju nuk duhet té pérdorni kurré
ushgimin gé i ka kaluar data e
pérdorimit sepse mund te mos
jeté i sigurt pér tu ngréné.

Ndjek sistemi i pari brenda i
pari jashté te rotacionit te
stokut, késhtu gé stoku i vjetér
pérdoret i pari. Kjo ndihmon
gé tu ikim humbjeve

Trajnoni stafin tuaj ne
kontrollin e stafit dhe
sigurohuni ge ata diné né c¢faré
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rregulli té pérdorin ushgimin.

Kontrollo né ményré té
rregullt se kontrolli i stokut
éshté kryer né ményré efektive

Regjistro kontrollet e stokut né
ditar.

Cfaré té béjé nése gjérat shkojné gabim Si té ndaloj gé kjo mos té ndodh pérséri

Nése e shihni se ju keni me shumé ushgim né | Rishikoni procesin e porosive
stok se sa ju nevojitet dhe ju mendoni se nuk
mund ta pérdorni para datés sé skadences ju

mund t€ ngrini disa nga to né menyre qe ¢ Rishikoni marréveshjen me furnizues
pérdorni né té ardhmen

Rishikoni sistemin e rotacionit te stokut

Trajnoni stafin pérséri né kéto metoda té
Nése gjeni ushgim me afat te kaluar gé nuk sigurisé

éshté larguar duhet te largoni menjéheré

Pérmirésojeni mbikéqyrjen e stafit.
Nése nuk mendoni se ushgimi i sjellé éshté

trajtuar né ményré té sigurt , refuzojeni
dérgesén nése éshté e mundur . Mos pérdorni
ushgimin dhe kontaktojeni furnizuesin tuaj
menjéheré.

13. Procedura e térheqjes sé produktit/Gjurmshméria

Definicioni: Gjurmshméri do té thoté:

Mundésia gé té gjurmohet apo té pércillet ushgimi, ushqgimi pér kafshé, prodhimi i ushgimit, kafsha
apo ndonjé substancé qé synohet té jeté, apo pritet qé té jeté e inkorporuar né ushgim pér njeréz apo
pér kafshé, pérmes fazave té€ prodhimit, procesimit apo distribuimit. Me fjalé té thjeshta: “Njé hapé
para dhe nj€ hap prapa”.

Operatori i biznesit ushgimor duhet té keté mundésin e identifikimit té ndonjé “personi” prej nga éshté
pranuar ushqimi apo 1énda e paré. Ky “person” mund t€ jeté person privat (p.sh. gjuetaré apo mbledhés
kérpudhash) ose person juridik (siq éshté njé biznes apo kompani).

- Aplikimi pér restoranet dhe kafet:

Pér kéto kategori té€ kompanive gjurmshméria éshté e dobishme pér produktet e furnizimit. Do
té thoté gé duhet vetém té tregohet se prej nga ka ardhur produkti (Njé hapé prapa). Kétu
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konsiderohet qé evidence té jené fakturat apo etiketat e paketimit. Evidence pér pérdorimin
pérfundimtar (klienti né restoran) nuk éshté e nevojshme dhe nuk éshté e mundshme.

Definicioni: Procedura e Térhegjes do té thoté:

Mundésia gé té gjurmohet apo té pércillet ushgimi, ushqgimi pér kafshé, prodhimi i ushgimit, kafsha
apo ndonjé substancé qé synohet té jeté, apo pritet qé té jeté e inkorporuar né ushqim pér njeréz apo
pér kafshé, pérmes fazave t€ prodhimit, procesimit apo distribuimit. Me fjalé té thjeshta: “Do t’a
térheq produktin tim”.

Térhegje do té thoté ta lusésh konsumatorin gé ta kthej produktin né vendin e blerjes ose t’a shkatérroj
até. Térhegja éshté e domosdoshme kur masat tjera nuk jané té mjaftueshme pér té arritur nivel té lart
té mbrojtjes sé shéndetit. (kthim i produktit jo té sigurt).

- Aplikimi né restorane dhe né kafe:

Térhegja éshté e dobishme dhe éshté e nevojshme, nése produkti i pérfunduar éshté prodhuar
dhe éshté shitur tek dilerét tjeré. Si térhegje direkte nga pérdoruesi pérfundimtar kjo nuk éshté
proceduré e térhegjes as e dobishme dhe as e mundshme. Informacioni pér vendndodhjen né
zingjirin ushgimor mbaron kétu.

14. HACCP, Analiza e hazardeve dhe pikat kritike té kontrollit

Implementimi i pérgjithshém i proceduarave té bazuara né principet HACCP, sé bashku me zbatimin e
praktikave té mira té higjienés, do té€ duhej t‘a ngris pérgjegjésiné e ndérmarrjeve ushqgimore.

14.1.Analizat e hazardeve dhe pikat kritike té kontrollit

1. Operatorét e biznesit me ushqim do t’i vendosin, zbatojné dhe mbajné njé proceduré apo procedura
té pérhershme té bazuara né principet e HACCP.

2. Principet e HACCP, té referuara né paragrafin 1 té kétij neni pérbéhen nga:

(@) [Identifikimi i ¢do hazardi i cili duhet té parandalohet, eliminohet apo reduktohet né nivelet e
pranueshme;

(b) Identifikimi i pikave kritike té kontrollit, né fazat ku kontrolli &shté esencial, pér parandalimin apo
eliminimin e njé hazardi ose reduktimin e tij né nivele té pranueshme;

(c) Vendosja e limiteve kritike né pikat kritike té kontrollit, té cilat ndajné kriteret e pranueshme nga
ato té papranueshme pér parandalimin, eliminimin apo reduktimin e hazardeve té identifikuara;

(d) Vendosja dhe zbatimi i procedurave efektive té¢ monitorimit né pikat kritike té kontrollit;
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(e) Krijimi i veprimeve korrektuese né rast se monitorimi tregon se pika kritike e kontrollit nuk éshté
nén kontrollé;

(F) Krijimi i procedurave té cilat do té zbatohen rregullisht, pér té verifikuar se masat e nénvizuara né
nénparagrafet (a) deri (e) funksionojné né ményré efektive; dhe

(9) Krijimi i dokumenteve dhe regjistrave konform madhésisé, kapacitetit dhe natyrés sé ndémarrjes
ushgimore pér té demonstruar zbatim efektiv té masave té cekura né nénparagrafét (a) deri (f).

Né rast se kemi ndryshime né produkte, proces, apo fazé té procesit, operatorét e biznesit me ushgim
do té rishikojné procedurén dhe do té béjné ndryshimet e nevojshme né té.

3. Paragrafi 1 do té zbatohet vetém pér operatorét e biznesit me ushgim té cilét kryejné cilén do fazé té
prodhimit, procesimit apo distribuimit té ushgimit, pas prodhimit primar dhe veprimeve pércjellése.

4. Operatorét e biznesit me ushgim do té:

(a) sigurojné pér autoritetin kompetent déshmité e plotésimit té kérkesave nga paragrafi 1 si¢ kérkohet
nga ajo, duke marré parasysh natyrén dhe madhésiné e biznesit té ushqimit;

(b) sigurojné qgé secili dokument gé pérshkruan procedurat e hartuara né pajtim me kété nen jané té
pérditésuara dhe plotésuara né ¢do kohé;

(c) ruajné dokumentacionin pér njé periudhé té caktuar.

15. Dokumenti dhe mbajtja e té dhénave

Mbajtja e dokumentacionit dhe protokolimi i tyre né ményré efektive éshté esenciale pér aplikimin e
Praktikave té Mira Higjienike.

Duhet té ekzistoj dokumenti i pérdorimit t€ metodave dhe procedurave
- Té dhénat gjaté programit té trajnimit té punétoréve

Eshté me réndési pér operatorin t& demonstroj se té gjtha principet jané aplikuar korrekt, dhe
dokumentacioni éshté ruajt (sistemuar) sipas natyres dhe numrit té operimit.

Dokumentimi i procedurave pér té gjitha fazat e procesit jané té pérfshiré né udhézues dhe
kontrollohen nga stafi menagjues.

Listat kontrolluese si shembuj té paragitura né vijim duhet té pérdoren né lidhje me dokumentacionin:
- Kontrolli i temperaturés ,
- Plani i pastrimit dhe dezinfektimit,
- Kontrolla higjienike té ndérmarrjes,

- Trajnimi i stafit,
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- Kontrolli kundér insekteve,

- Menagjimi i mbeturinave.

16. Informimi mbi produktin dhe vetédijsimi i konsumatoréve

Eshté e réndsishme té kuptohet gé konsumatori éshté njé hallk e réndsishme pér siguriné
pérfundimtare té ushgimit. Prandaj informimi mbi produktin dhe vetédijsimi jané parametra té
rendsishém pér tu pérfshiré né zingjirin prej fermes né tryezé.

Produktet duhet té mbajne informacione té duhura pér te siguruar gé :

Informacionet adekuate dhe né te cilat ka gasje lehté, jané né dispozicion pér personat tjeré té zingjirit
ushgimor, pér tua mundésuar trajtimin, ruajtjen, perpunimin, pérgaditjen dhe ekspozimin e produktit
né ményré té sigurt dhe korekte.

Dérgesa apo njé pjesé e dérgeses mund té identifikohet lehté dhe té térhiget po ge se éshté e
nevojshme.

Konsumatorét duhet té kené mjaft njohuri sa i pérket higjienes se ushgimit gé té jeté e mundur gé kéta
té :

- kuptojné réndésine e informacioneve mbi produktin,
- té béjné zgjedhje té pérshtatshme pér individet duke u bazuar né informimin e tyre dhe

- té parandalojné kontaminimin dhe rritjen apo ekzistimin e patogjeneve me origjiné nga ushgimi me
ruajtje pergaditje dhe shfrytzim tée rregullt t¢ ushgimit.

Informimi nga konsumatorét e industrisé apo tregtisé duhet tée jeté i qarté, i dallueshém nga informimi
i konsumatoréve veqganérisht sa i pérket emértimit te ushgimit.

Shpjegim i arsyeshem: Informimi i pamjaftueshem mbi produktin apo njohurit joadekuate mbi
higjienén e pergjithshme te ushgimit, mund té béjné gé produktet té trajtohen pa kujdes né faza té
méhershme té zingjirit te ushgimit.

Ky trajtim jo i kujdeshsem mund te rezultoj né sémundje apo produkte té pérshtatshme pér konsum,
madje edhe kur masat adekuate pér kontroll té higjienés jané ndérémarré né fazat mé té hershme té
zingjirit te ushgimit.
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Ndérmarrja:
Muaji/Viti:

Temperature e caktuar:

Kontrolla e Temperaturés

Dhoma/Njésia ose produkti(-et)

°C Devijimimax.: +/-

O
]
-+
Q

Temperatura

Masat e devijimit

Nénshkrimi

OO IN B IW N =

=
©

[E
=

[E
N

[EEN
w

=
bl

[EEN
u

[EEN
o

[EEN
N

[EEN
®

=
©

)
o

N
[y

N
N

N
w

N
el

N
w

N
a

N
N

N
o

N
©

w
©

w
=

48



Listat kontolluese C&D

Pastértia né Banjo
Java kalendarike Pajisjet né vijim duhet té kontrollohen sé paku 3 heré né dité!

Data

Koha

Lavamani

Aparati |
pecetave
pér njé
pérdorim

Sapuni

Tualeti

Letrae
tualetit

Dyshemeja

Nénshkrimi
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Masat parandaluese kundér insekteve

Ndérmarrja:

Personi pérgjegjés:

Nése aplikohet kompania pér kontrollin e insekteve:

Data

Zona

Rezultati

Masat

Nénshkrimi

Né rast té shfagjes sé insekteve, lokacioni i kurtheve duhet té shénohet né skicén e ndérmarrjes dhe duhet té

pérshkruhet né ind

eks.
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Kontrolli i dérgesave

Lista e Kontrollit té Pranimit

Data e dérgesés

Furnitori:
Pranuar nga:
Produktii | Sasia Mjeti éshté | temperatura | Ushqimi Produktet | Produktet Temperature | pra:
pranuar korrekte e | kontrolluar | né matésine | éshtéi jané jané brenda | e ushqimit refu
pranuar pér pastérti | mjetit mbrojtur etiketuar | afatit té gjaté pranimit
Po/Jo Po/Jo nga né skadencés
paketimii | ményré té | apo datés sé
rregullté duhur afatit
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Plani i pastr

Ndérmarrja:

Personi pérgjegjés:
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Déshmia e pastrimit dhe dezinfektimit

Ndérmarrja:
Muaji: Viti: Zona:
. - = w0 S . -
owa | Mo (3 FER ey | veroeas
1. 1]
2. 1] O
3. 1]
4. 1] O
> 1] [
6. 1] O
7. 1] O
8. 1] O
9. 1]
10. ]| O
11. HEEN
12. 1] O
13. 4
14. | O
15. 1 O
16. 1] [
17. 1 O
18. L1
19. EENE
20. EENE
21. 11 O
22. 1 O
23. 11 O
24. 1| [
25. 11 [
26. 11 [
27. | [
28. |:| |:|
29. 1
30. 1| [
31. 11
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Trajnime té stafit pér higjienén

Ndérmarrja:
Vendi/Data:
Kohézgjatja:

Udhéheqési | prezentimit:

Temat: °
[ J
[ J
[ J
Anétarét/Punétorét Vendi i punés Nénshkrimi
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